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ALTERNATIVAS PARA O APROVEITAMENTO INDUSTRIAL 
DA PIMENTA-DO-REINO (Pi- m@gnwm L.) 
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RESUMO: De a c o r d o  com uma l i n h a  de o r i e n t a ç ã o  que o b j e t i v a  a  
b u s c a  de f o r m a s  d i v e r s i f i c a d a s  e  a l t e r n a t i v a s  de uso  da p i  
- 
men ta -do - re i no  v i s a n d o ,  em Ú l t i m a  a n á l i s e .  à expansão do mer 
- 
cada i n t e r n o  de consumo e  do mercado e x t e r n o ,  e s t e  t r a b a l h o  
e n g l o b o u  c i n c o  e x p e r i m e n t o s  que,  f undamen ta lmen te ,  c o n s i s t i  -
ram n a  p e s q u i s a  de fo rmas m a i s  e l a b o r a d a s  de a p r e s e n t a ç ã o  e  
consumo d a  p i m e n t a - d o - r e i n o .  Temperos de boa  q u a l i d a d e ,  p a r a  
uso  em c a r n e s  e  p e i x e ,  foi.am p r e p a r a d o s  u t i l i z a n d o - s e  p imen  
- 
t a  p r e t a  p u l v e r i z a d a  em m i s t u r a s  com c o n d i m e n t o s  u s u a l m e n t e  
empregados n a  c u l i n á r i a  r e g i o n a l .  Na e l a b o r a ç ã o  das  p i m e n t a s  
v e r d e  e  ve rme lha ,  em c o n s e r v a s ,  bons  r e s u l t a d o s  fo ram o b t i  
- 
dos a t r a v é s  dos  t r a t a m e n t o s  dos g r ã o s  com s o l u ç ã o  c o n t e n d o  
12% de c l o r e t o  de s ó d i o ,  3% de á c i d o  a c é t i c o  e  0,025% de á c i  
- 
do a s c ó r b i c o .  M u i t o  bons  r e s u l t a d o s  também fo ram o b t i d o s  n a  
f o r m u l a ç ã o  de mo lhos  p i c a n t e s  empregando-se p i m e n t a  v e r d e  e  
i m a t u r a ,  em p a s t a ,  em compos i ção  com v i n a g r e .  amido,  c h i c ó  -
r i a ,  a l f a v a c a  e  s a l .  P i m e n t a  v e r d e  d e s i d r a t a d a  com boas  c a  
- 
' ~ u í m .  I n d .  M.Sc. EMBRAPA-CPATU. C a i x a  P o s t a l  48. CEP 66001. Belém, PA. 
r a c t e r í s t i c a s  o r g a n o l é p t i c a s  e  r e n d i m e n t o  em t o r n o  de 15% po  -
de. s e r  p r e p a r a d a s  f e r v e n d o - s e  o s  g rãos ,  em água, d u r a n t e  15 
m i n u t o s  e, em s e g u i d a ,  secando-os em e s t u f a  com c i r c u l a ç ã o  
o  de a r ,  à t e m p e r a t u r a  de 45 C.  As e x t r a ç õ e s  do ó l e o  e s s e n c i a l  
e  da r e s i n a  das  p i m e n t a s  p r e t a  e  b r a n c a  a p r e s e n t a r a m  r e n d i  -
mentes méd ios  de ,  r e s p e c t i v a m e n t e ,  2% e  3% e  15,76% e  17.50%. 
R e x t r a ç ã o  do o l e o r e s i n a  a p r e s e n t o u  r e s u l t a d o s  m a i s  s i g n i f i  
c a t i v o s ,  quando r e a l i z a d a  com á l c o o l  e t í l i c o .  
Termos p a r a  i ndexação :  P imen ta -do - re i no ,  t empe ros ,  conse rvas ,  
p i m e n t a  d e s i d r a t a d a ,  ó l e o  e s s e n c i a l .  r e s i n a  e  o l e o r e s i n a .  
ALTERNATIVES FOR THE INDUSTRIAL USE 
OF BLACK PEPPER (PZ-mQgwm L.) 
A B S T R A C T :  I n  a r d e r  t o  meet t h e  need t o  f i n d  neu a l t e r n a t i v e  
uses  o f  peppe r .  and t h u s  expand t h e  i n t e r n a 1  and e x t e r n a 1  
m a r k e t s ,  t h i s  p a p e r  r e p o r t s  t h e  r e s u l t s  o f  f i v e  e x p e r i m e n t s  
d e s i g n e d  t o  s e a r c h  f o r  more e l a b o r a t e d  forms o f  peppe r  f o r  
i n c r e a s i n g  i t s  consump t i on .  Good q u a l i t y  s e a s o n i n g s  f o r  meat 
and f i s h  were p r e p a r e d  by g r i n d i n g  b l a c k  peppe r  i n  m i x t u r e  
u i t h  h e r b s  n o r m a l l y  used  i n  r e g i o n a l  c o o k i n g .  I n  p r e p a r a t i o n  
o f  canned g r e e n  and r e d  peppe r .  good r e s u l t s  u e r e  a c h i e v e d  
u i t h  t h e  t r e a t m e n t  o f  b e r r i e s  i n  s o l u t i o n s  u i t h  l 2 % o f  sod ium 
c h l o r i d e ,  3% o f  a c e t i c  a c i d  and  0.025% o f  a s c o r b i c  a c i d .  
Good r e s u l t s  u e r e  a l s o  o b t a i n e d  i n  t h e  p r e p a r a t i o n  o f  h o t  
sauce,  u s i n g  p a s t e d  i m m a t u r e  g r e e n  p e p p e r  i n  c o m b i n a t i o n  
u i t h  v i n a g e r ,  s t a r c h ,  c h i c o r y .  s u e e t  b a s i l  and s a l t .  Good 
t a s t i n g  d e h y d r a t e d  g r e e n  p e p p e r .  u i t h  an y i e l d  e f f i c i e n c y  
a r o u n d  15%. uas  p r e p a r e d  b y  b o i l i n g  b e r r i e s  i n  a l k a l i n e  
u a t e r  f o r  15  m i n u t e s  and t h e n  d r y i n g  i n  a  c i r c u l a t i n g - a i r  
oven a t  a  t e m p e r a t u r e  o f  4 5 ' ~ .  The e x t r a c t i o n s  o f  b l a c k  and 
u h i t e  p e p p e r  o i l  and  o l e o r e s i n  p r o d u c e d  ave rage  y i e l d  
e f f i c i e n c y  o f  2% and 3% and 15,76% and 17,50%, r e s p e c t i v e l y .  
The o l e o r e s i n  e x t r a c t s  gave h i g h e s t  y i e l d  uhen e t h y l i c  
a l c o h o l  uas  used.  
I n d e x  t e r m s :  Pepper .  S p i c e s ,  Season ings ,  P r e s e r v e s ,  Dehy -
d r a t e d  g r e e n  p e p p e r ,  Oil and O l e o r e s i n .  
Introduzida a pimenta-do-reino (PiF ~~ L.) 
no Estado do Pará, em 1933, e consolidada a sua cultura 
na década de 50, ela vem sofrendo um extraordinário dz 
senvolvimento colocando o Brasil entre os quatro maiores 
produtores e exportadores alcançando essa exportação, em 
1980, segundo dados estatísticos revelados pela Interna 
tional Pepper Community (Peppertech ... 1981). o valor de 
37.964 toneladas e, em 1987, 42.159 toneladas (Funda 
- 
ção ... 1988a). A produção estimada para 1988, de acordo 
com o Grupo de Coordenação de Estatísticas Agropecuárias, 
do IBGE, E de 53.844 toneladas (Fundação IBGE 1988b). 
Segundo informações fornecidas pelo Banco do Brasil - Ca -
cex, em 1985, o Estado do Pará exportou 22.883ton-ladas, 
carreando divisas da ordem de 70 milhões ds dólares. De 
- 
ve-se ressaltar que o Pará 6 o responsável por 95% da ex -
portação brasileira (Homrna 1981) e que a pimenta-do-rei - 
no 6 o terceiro produto na ordem das exportações do Esta -
do com um percontual de 17,81%, ficando atrás apenas da 
bauxita (minério não calcinado) com 23,67% e da madeira 
com 20.16%. O mercado mundial da pimenta-do-reino tem si -
do instável, com marcante flutuações do preço do produ -
to, fato que determina frequentes crisos, ora por falta, 
ora por excesso de oferta. A despeito do esforço por par -
te da comunidade internacional dos pipericultores, atra -
vEs da adoção de políticas adequadas, visando à estabili -
zação dos mercados e dos preços, a pimenta-do-reino con -
tinua em crise, atingindo em 1981, as mais baixas cota 
- 
ções verificadas ao longo desses últimos anos. Apesardas 
oscilações, principalmente de preços, que vêm ocorrendo 
no mercado mundial da pimenta-do-reino -em 1988 o preço 
por tonelada de pimenta, no mercado internacional, bai -
xou de U$ 5,200 para U$ 1,200 - constatou-se, não obs -
tanto, uma contínua tendência de aumento da produção da 
ordem de 4% ao ano. Essa tendência, ao que tudo indica, 
deverá continuar nesses próximos anos. 
O mercado interno brasileiro 6 relativamente po: 
co significante, apresentando um dos mais baixos índices 
de consumo per capita/ano. Enquanto o consumo nacional de 
pimenta-do-reino & da ordem de 3.500 t/ano (30g por capi -
ta/ano), nos Estados Unidos da América e na Europa Oci -
dental o consumo atinge acima de 150g de pimenta par ca 
- 
pita/ano. 
Até o presente, a principal utilização da pimenta 
-do-reino na forma de grãos (pimenta preta e pimentabran -
ca) é feita na industrialização de alimentos, principal -
mente na elaboração de embutidos e outras conservas de 
carnes, peixe e legumes. 
A pimenta colhida imatura (verde) e processada 
em conserva já atinge, no mercado internacional, um volu -
me de consumo anual de mais de 2.000t, com uma tendgncia 
de crescimento à razão de 5% ao ano. O mercado para colo -
cação da pimenta verde em conserva consumida na forma de 
pasta 6 ,  ainda, relativamente restrito havendo, no entan -
to, amplas possibilidade de expansão do mesmo. 
O óleo essencial e o oleoresina extraídos da pL 
menta-do-reino são outros produtos derivados de grande 
aceitação no mercado mundial. 
O óleo essencial é utilizado nas indústrias de 
alimentos, cosméticos e perfumarias e o oleoresina tem 
grande aplicação na indústria de alimentos, principalmen -
te de embutidos. Em 1980, o volume de resina de pimenta 
produzido o consumido foi de 400 toneladas, sendo que a 
taxa de expansão do mercado do consumo nos últimos cinco 
anos foi de 6% ao ano (Extract ... 1982). 
As vantagens de comercializar, ao invés da maté -
ria-prima agrícola, outras formas mais elaboradas da mes -
ma, são óbvias. No caso de processamento da pimenta-do- 
reino para a obtenção do óleo essencial, da resina e 
da pimenta verde em conserva, haveria mobilização de mão 
-de-obra local criando-se empregos, alkm do lucro da ic 
dustrialiração e, ainda, a possibilidade de dar uma deç 
tinação mais racional ao produto de classe inferior que, 
em vez de exportado e comercializado por preços avilta 
dos, poderia ser transformado em produto industrial de 
elevado valor. 
A expansão do mercado interno da pimenta-do-reino 
E uma alternativa viável em face do baixo consumo v e c  
ficado. A mistura do produto com outras especiarias, em 
forma e apresentação adequadas para a preparação de tem 
peros, seria uma maneira indireta de estimular o consumo 
da pimenta-do-reino no país. 
De acordo com uma linha de orientação que objeti 
- 
va a busca de formas diversificadas e alternativas de 
uso da pimenta-do-reino visando, em Última análise, à 
expansão do mercado interno de consumo e do mercado ex 
- 
terno, o presente trabalho englobou cinco experimentos 
que fundamentalmente consistiram na pesquisa de formas 
mais elaboradas de apres~ntação e consumo da pimenta-do- 
reino, quais sejam: 1) Temperos para uso em carnes e pei -
xe; 2)  Pimenta-do-reino verde em conserva e em forma de 
molho picante; 3) Pimenta-do-reino verde desidratada; 4) 
Pimenta-do-reino madura (vermelha) em conserva e 5) Ex 
- 
tração e caracterização do óleo e da resina da pimenta- 
do-reino. Esses experimentos são descritos, a seguir, de 
forma individualizada. 
Para todos os experimentos foram utilizadas amo2 
tras de pimenta-do-reino (Piper m%gmm L.) coletadas nos 
seus vários estádios de maturação, durante as safras do 
1983, 84 e 85, no Campo Experimental do Centro de Pesqui 
- 
sa Agropecuária do Trópico Úmido - CPATU, localizado no 
município de Capitão Poço, no Estado do Pará. As piman 
tas preta e branca foram preparadas no Laboratório de 
Bioquímica e Tecnologia do CPATU. 
Foram elaborados dois tipos de tempero, sendo um 
para carnes e outro para peixe, a partir da pimenta p- 
ta obtida em secador solar (Fig. 1, 2 e 3) pulverizada 
em moinho de facas tipo Willey, em mistura, em várias 
proporções, com sal e com condimentos usualmente emprega 
- 
dos na culinária regional como: alfavaca ( O c b  gz-aitíls 
- 
snmaninm Linn.), coentro (&rim- stim Linn.) e salsa 
(Pe+imm=lãannmm stim Linn.). Vale a pena destacar que 
esses condimentos foram secados em estufa elotrica com 
o 
circulação de ar a 45 C e também pulverizados om moinho 
de facas tipo Willey. Esses temperos, foram testados em 
carne assada, carne cozida, frango e poixe, preparados 
no Laboratório de Bioquímica e Tecnologia do CPATU. A 
degustação das amostras foi feita por um grupo de dez 
pessoas e, para o teste de prefersncia, foi adotada uma 
escala hedônica de nove pontos levando em consideração 
sabor e aroma. 
FIG. 1- Secador solar. 
FIG. 2- Tabuleiro. 
FIG. 3- Cobertura. 
Fonte: Teixeira (1980) 
Na elaboração da pimenta-do-reino, em conserva, 
foram realizados três testes. O primeiro consistiu Em se 
adicionar salmoura a 12% em frascos plásticos contendo 
os grãos de pimenta. Vinte o quatro horas depois foi fei 
- 
ta a drenagem e adicionada nova solução a frio com a mes 
ma conc-ntração. O segundo consistiu no tratamento da 
pimenta com salmoura a 4% preparada em solução de ácido 
cítrico a 0.5%. Após esse tratamento o produto foi enva 
o - 
sado em potes de vidro e pasteurizado a 80 C durante 30 
minutos. O terceiro teste foi feito colocando-se os &c6 
de pimenta em frascos plásticos e adicionando-se uma so 
- 
lução contendo 12% de sal, 3% de ácido acético e 0,025% 
de ácido ascórbico. A drenagem foi feita com 72 horas e 
imediatamente adicionada nova solução a frio. 
Para todos os testes os grãos de pimenta - colhi 
- 
dos verdes e imaturos - sofreram, previamente, com a fi 
- 
nalidade de eliminar impurezas grosseiras tais como: 
areia, talos, folhas, grãos chochos etc e parte da flo 
- 
ra microbiana, o seguinte tratamento: debulha, lavagem 
em água corrente e imersão com agitação em solução de 
hipoclorito de sódio contendo 15 ppm de cloro ativo, du 
- 
rante dez minutos. 
Na elaboração da pimenta em forma de molho pican 
- 
te os grãos da pimenta verde, imaturos, foram lavados em 
solução de hipoclorito de sódio na concentração de 15 
ppm de cloro ativo, submetidos a uma cocção durante 30 
minutos em solução de ácido cítrico a 1% e triturados na 
proporção de uma parte de pimenta para 0,75 partes de 
água. Em seguida foram formulados diversos molhos utili 
- 
zando-se diferentes percentuais de pimenta em pasta, em 
composição com vinagre, amido ou carboxi-metil-c-lulose 
( C M C ) ,  sal e, ainda, com condimentos rotineiramente usa 
- 
dos na culinária paraense. Para o teste de degustação os 
molhos picantes foram usados em "cachorros-quentes", e 
para o teste de preferência foi adotada uma escala hedô 
- 
nica semelhante a utilizada no experimento anterior. 
Na preparação da pimenta verde desidratada foram 
utilizados quatro tratamentos para cada uma das varieda 
- 
des de pimenta-do-reino Bragantina e Guajarina. O prims 
ro tratamento consistiu em se ferver, durante 15 minu -
tos, os grãos da pimenta com água (pH 6) com a finalida -
de de se interromper a ação enzimática e conservar a c0 -
loração verde. Os três outros tratamentos foram realiza -
dos fervendo-se a pimenta, também durante 15 minutos, em 
água alcalinizada com solução de carbonato de sódio pa 
ra, respectivamente, pH 7.8 e 9, com o objetivo de se ve -
rificar a influência do pH na coloração do produto final. 
Para todos os tratamentos a proporção pimenta/ 
água foi de 1:2 p/v e, após a fervura, os grãos de pimen -
ta livres de impurezas (talos, grãos chochos etc) foram 
resfriados atrav8s de água corrente sendo, em seguida, 
secos em estufa com circulação de ar à temperatura de 
45Oc. 
Após debulha e lavagem com água corrente os grãos 
de pimenta foram tratados com uma solução de hipoclorito 
de sódio contendo 15 ppm de cloro ativo, durante dez mi 
- 
nutos e, em seguida, lavados novamente em água corrente 
e drenados. Os grãos foram, então, colocados em frascos 
plásticos e, a estes, adicionados solução a frio de sai 
moura a 12% contendo 3% de ácido acético e 0,025% de áci 
- 
do ascórbico. Após 72 horas, foi feita nova drenagem e 
adicionada nova solução de mesma concentração. 
As pimentas preta e branca foram moídas em moinho 
de facas tipo Willsy e passadas em peneiras de 20 mesh. 
A extração do óleo foi feita por arraste com vapor d'água 
na usina piloto do CPATU. Os resíduos, após secagem em 
estufa à temperatura de 70°C e todos com umidade menor 
que 10%. foram novamente moídos e peneirados em peneira 
de 40 mesh. O pó, assim obtido, utilizou-se na extração 
da resina usando-se, como solvente, álcool etílico a 960 
G.L. 
Com a finalidade de se comparar os rendimentos, 
em oleoresina, produzidos pelos solventes álcool etíli -
co, acetona e Gter etílico, algumas extrações foram rea -
lizadas em extrator de laboratório tipo "Goldfish". 
As análises físicas, químicas e físico-químicas 
do óleo e do oleoresina foram feitas no Centro Nacional 
de Pesquisa do Tecnologia Agroindustrial de Alimentos 
CTAA-EMBRAPA. As determinações de monotorpenos e compos -
tos oxigenados e sesquiterpenos foram feitas por cromato -
grafia gasosa e a de piperina por espectrofotometria. 
As Tabelas 1 e 2 permitem observar as formulações 
utilizadas na elaboração dos temperos para carnes e pei 
xe . 
TABELA 1- Formulações utilizadas na elaboração de tem- 
ros para carnes com base na pimenta-do-reino 
preta. 
Formulação Pimenta Sal Alfavaca Salsa 
N 2 (%) (%) (%) (%)  
1 45 45 - 10 
2 30 60 - 10 
3 40 50 5 5 
4 45 45 5 5 
TABELA 2- Formulações utilizadas na elaboração de tempe 
- 
ro para peixe com base na pimenta-do-reino pro 
- 
ta. 
Formulação Pimenta Sal Alfavaca Coentro 
No (%) (%) (%) (%) 
Embora todas as formulações tonham transmitidoaos 
alimentos sabor e aroma bastante agradáveis verificou-se, 
atravks da avaliação da escala hedônica, que 85% dos de 
- 
gustadores selecionaram as de no 4 como as melhores. 
Na elaboração da pimenta-do-reino verde, em con -
serva, os produtos obtidos tanto no primeiro teste como 
no segundo, após períodos de prateleira de 19 e seis me -
ses, respectivamente, apresentaram boas características 
de sabor, aroma e textura, embora tenha-se verificado, 
também, um escurecimonto dos grãos. A acidez em ácido 
acgtico o o pH dos produtos situaram-se em torno de 0,41% 
e 4.0 e 0.78% e 3.4, respectivamente. 
Na tentativa de melhorar mais ainda as caracterís 
- 
ticas organolépticas, principalmente a coloração, um ter -
ceiro teste foi realizado. A avaliação deste teste, fei 
- 
ta sete meses depois, mostrou uma significativa superio -
ridade sobre os dois outros com relação a sabor, aroma, 
textura e coloração. A acidez e o pH das amostras, em m6 -
dia, foram de 1,9% e 3,2, respectivamente. 
A Tabela 3 mostra as formulações utilizadas na 
fabricação de pimenta-do-reino verde na forma de molho 
picante. 
TABELA 3- Formulações utilizadas na elaboração de pimen -
ta-do-reino verde, na forma de molho picante. 
Farm< V- Amido Água Chicória Aifavaca Sal P h t a  
Ia* (ml) (g) (g) (ml) (g) 
NO (g) (g) (g) 
1 5CO 1CO 15 - 25 25 50 X )  
2 1.m XO 15 - 50 50 50 40 
3 1.m 150 3,5 - 40 35 50 40 
4 l.m m - 403 e0 70 1CO e0 
CMC - Carboximetilcelulose. 
Através de uma escala hedônica semelhante à emp- 
gada na elaboração de temperos, verificou-se que 78% dos 
diversos provadores selecionaram a formulação n u  como 
a que apresentou melhores características de aroma e sg 
bor. 
Em amostras de molho de pimenta, analisadas pelo 
Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia Agroindustrial 
de Alimentos - CTAA-EMBRAPA quanto à contagem total, bac -
térias anaeróbicas e microaerófilas, lactobacillus, bolo -
res e leveduras e microscopia direta não foram detecta -
das presenças de microrganismos viáveis assim como tam -
bém não foram observados no exame microscópico. 
Quando a pimenta-do-reino verde é sacada, as subs -
tâncias contidas na casca sofrem uma oxidação enzimática 
e os grãos tornam-se pretos. 
Para que possam ser mantidos cor, aroma e sabor 
da pimenta verde esta devo ser colhida e imediatamente 
preservada e smbalada em recipientes plásticos ou enlata 
da. A coloração permanece até o momento em que é retira -
da da embalagem quando, então, vai gradativamente toman -
do a cor preta ou marrom. Este processo apresenta a des 
- 
vantagem de um elevado custo de transporte considerando 
que o peso da embalagem, via de regra, 6 de oito a dez 
vezes o peso da pimenta (Nambudiri 1978) al6m. evidente 
- 
mente, do custo dos produtos químicos utilizados na pre -
servação. 
O Central Food Technological Research Institute - 
CFTRI - localizado na cidade de Mysore, na Índia, deseg 
volveu um novo motodo de preservação da pimenta verde 
que consiste, basicamente, num tratamento à quente dos 
grãos, a fim de inativar enzimas, seguido por uma seca 
- 
gem mecânica. O produto obtido, de boa qualidade, foi de 
- 
nominado pimenta verde desidratada. 
Pesquisa semelhante foi realizada no Laboratório 
de Bioquímica e Tecnologia da EMBRAPA-CPATU e os resul 
- 
tados são vistos a seguir: 
TABEL4 4- Condiç&s utilizadas e i-esultadcs obtidas m ppamm de 
p~ta4c-reinc v-de dosidratada. 
Pso da 
Peso Volm Tsrpo de Rendi 
pimenta de - 
Variedade Pimmta de água pH ftam - mtc 
(mi) sidratada (g) (min. (23) (%) 
A pimenta verde desidratada obtida foi de ótima 
qualidade e o rendimento médio, em torno de 15%, pode 
ser considerado bom por estar compatível com a média obtida 
nas pesquisas realizadas no CFTRI. 
Verificou-se, tambGm, que a variação do pH da 
água não apresentou nenhum efeito na coloração do produ -
to final, o que demonstra ser desnecessário o emprego de 
água alcalinizada no processaminto. 
E preciso ressaltar que os grãos usados devem ser 
verde-escuros, pequenos e uniformes, colhidos cerca de 
30 dias antes do amadurecimento. A utilização de grãos 
não-maduros ou muito maduros implica, respectivamente. 
na perda de rendimento e no escurecimento dos grãos. 
A pimenta verde desidratada, acondicionada em sa -
co de polietileno, mantém a coloração durante um longo 
período de estocagem P pode ser facilmente reidratada 
com água quente, mantendo as mesmas características da 
pimenta verde recém-colhida. 
Embora a pimenta verde desidratada tenha, ainda, 
uma utilização restrita em alimentos especiais, o merca -
do vem crescendo rapidamente. Com efeito, em 1976 a Ín 
- 
dia exportou 0,5 tonelada dessa pimenta, já em 1978, ape -
nas dois anos depois, a exportação foi de 81,7 toneladas 
(Nambudiri 1978). 
A pimenta-do-reino madura (vermelha) em conserva, 
alGm de ter mantido a cor, apresentou boas característi -
tas de sabor, aroma e textura após período de doze meses 
de armazenaminto, à temperatura ambiente. 
Acredita-se que esse tipo de pimenta deverá ter 
uma boa aceitação no mercado, em virtude de suas proprie -
dadss organolGpticas, principalminte a cor. 
Nos últimos anos o consumo do óleo e do oleoresi 
- 
na da pimenta-do-reino vêm aumentando, significativamen 
- 
te, como agentes flavorizante e picante em indústrias de 
alimentos, de cosméticos e em perfumarias. Ambos os p- 
dutos, por questões de preço, são extraídos normalmente 
de grãos chochos de pimenta preta, embora produtos de 
melhor qualidade sejam obtidos de grãos selecionados. 
Em 1985 o mercado mundial consumiu 20 toneladas 
de Óleo ao preço de U$ 32.00/kg, e 800 toneladas de oleg 
resina a U$ 13.00/kg. 
Dentre as diversas vantagens da utilização do 
óleo e do oleoresina sobre a pimenta em grãos devem ser 
destacadas: custos de transporte menores; pequeno espaço 
para armazenaminto; manuseio mais fácil; mais higiênico; 
propriedades organolépticas (sabor e aroma) constantes e 
superiores a da pimenta; ausência de contaminação por mi 
- 
crorganismos e perfeito controle de sabor e aroma nos 
alimentos, atravgs de diluições. 
A pimenta preta cont6m de 1 a 4% de óleos volá 
- 
teis que são os responsáveis pelo aroma. Esses óleos são 
obtidos pelo arraste com vapor d'água durante um período 
que pode variar de 6 até 8 horas e são, na verdade, uma 
mistura de hidrocarbonetos monoterpênicos (70-80%) e 
sesquiterp$nicos (20-30%), além de quantidades inferi0 
- 
res a 4% de derivados oxigenados. As características de 
odor do óleo são devidas a presença de terpenos oxigens 
dos (Jose 1978). 
O teor de oleoresina da pimenta preta varia de 10 
a 15% dependendo do tipo de solvente e da qualidade da 
materia-prima. O oleoresina E um líquido viscoso que v? 
ria da coloração verde-oliva à verde-escura, dependendo 
da qualidade da pimenta. É constituído por 15 a 25% de 
óleos voláteis e 40 a 60% de piperina, além de pequenas 
quantidades de clorofila, corantes, resinas, açúcares, 
óleos fixos e outros (Jose 1978). A coloração verde e 
devida à presença de clorofila. Através de tratamentos 
adequados pode-se obter oleoresina bem claro. 
O sabor picante e característico da pimenta E for -
necido por alcalóides e por produtos da degradação dos -
ses alcalóides. A piperina representa mais de 90% dos a1 -
calóides presentes e é a responsável pelo sabor aguçado 
da pimenta, ocorrendo, nos grãos, em quantidades que va -
riam de 4 a 10%. 
A resina 6 obtida pela extração, do resíduo da ex -
tração doóleo, através de solventes como acetona, álcool, 
&ter e diotilenoglicol (Lewis, 1984 & Indian... 1971). 
A Fig. 4 mostra um "layout" de processamento de pimenta- 
do-reino para a extração de óleo, resina e de oleoresina. 
Um perfeito balanceamento entre aroma e sabor pi 
cante é obtido quando se mistura, em proporções adequa 
- 
das, o óleo e a resina. 
Feitas as considerações acima, com o intuito de 
fornecer algumas informaçõss a respeito de identificação, 
ocorrência, utilização e propriedades do óleo e do oleo 
resina extraídos de pimenta-do-reino, a seguir são apre -
sentados os resultados da pesquisa efetuada na EMBRAPA- 
CPATU. 
A Tabela 5 mostra os resultados de oleoresina en 
- 
contrados pela extração, em aparelho "Goldfisch", de a1 -
- 
guns tipos de pimenta utilizando Bter, álcool e acetona 
como solventes. O objetivo destas extrações foi o de com 
- 
parar os rendimentos apresentados. 
FIG. 4- "Layout" de processamento de pimsita-?c-~im para c&a& dr óleo, resina e 01-ina. 
TABELA 5- Teores de o l eo res ina  co r r ig idos  para 10% de 
umidade, obt idos  a  p a r t i r  das ex t rações  com 
é t e r ,  á l coo l  e  acetona. 
É t e r  Álcool 
Tipo de Acetona 
e t í l i c o  e t í l i c o  
pimenta (%) (%) (%) 
Branca 1 
Branca 2 
Branca 3 
Branca 4 
Branca 5  
Branca 6 
Branca 7 
Branca 8 
P r e t a  1 
P r e t a  2 
P re t a  3 
P r e t a  4 
P re t a  5 
Branca 1 - Pimenta t r a t a d a  com metab i s su l f i t o  de sódio  
Branca 2 - Pimenta sem metab i s su l f i t o  de sódio 
Branca 3 - Pimenta branca adqui r ida  no comércio de BelPm 
Branca 4 - Pimenta macerada durante 5  d i a s  
Branca 5 - Pimenta macerada durante 6 d i a s  
Branca 6 - Pimenta macerada durante 7 d i a s  
Branca 7 - Pimenta macerada durante 8 d i a s  
Branca 8 - Pimenta macerada durante 3 semanas 
P r e t a  1 - Pimenta seca  em secador s o l a r  
P r e t a  2 - Pimenta seca  em secador s o l a r  
P r e t a  3 - Pimenta seca  em lona p l á s t i c a  
P r e t a  4 - Pimenta macerada durante 5 d i a s  
P r e t a  5  - Pimenta fermentada. 
A Tabela 5 permite  observar  que o s  r e su l t ados  
mais elevados em o leo res ina  foram aqueles  obt idos  usag 
do-se álcool etílico como solvente. Embora o álcool apre -
sente a desvantagem de extrair outras substâncias não- 
flavorizantes, principalmente carboidratos, apresenta, 
também, inúmeras vantagens sobre os demais solventes 
quais sejam: 6 produzido em larga escala no Brasil; e 
mais barato; é facilmente recuperável e não apresenta 
grandes problemas de poder residual. 
A extração do óleo essencial, realizada em ext- 
tor piloto, por arraste com vapor-d'água, apresentou os 
resultados contidos na Tabela 6. 
TABELA 6- Condições utilizadas e resultados obtidos na 
extração do óleo essencial da pimenta-do-reino 
Volume Tempo de 
Tipo de Peso Rendimento 
de óleo extração 
pimenta (kg) (mil (%) (h) 
Preta 1 10,O 180 1,80 4 
Preta 2 10,O 206 2.06 4 
Preta 3 11,4 210 1,84 4 
Preta 4 10,O 184 1,84 5 
Branca 15,O 450 3,OO 5 
Preta 1, 3, 4 - Pimenta seca em secador solar 
Preta 2 - Pimenta seca em lona 
Branca - Pimenta chocha 
Os rendimentos em óleo, contidos na Tabela 6, são 
compatíveis com os valores fornecidos pela literatura os -
pecializada (1 a 4%) (Jose, 1978 e Mathew, 1978). O ren -
dimento mais elevado para a pimenta branca (3%) pode ser 
justificado pela auszncia de casca e pelo fato de, duran -
te a maceração da pimenta verde, terem sido extraídos 
compostos não-oleosos. Deve-se ressaltar, ainda, que c- 
ca de 80% do óleo 6 obtido nos primeiros 20 minutos de 
extração e que sua secagem pode ser feita através da adi -
ção de sulfato de sódio anidro, seguida por uma filtra -
ção. O óleo pode ser embalado em sacos de polietileno de 
alta densidade ou em latas comuns revestidas com resina, 
com capacidade para 25 kg. 
0s resultados das análizes dos óleos essenciais 
das pimentas preta 2 e branca encontram-se na Tabela 7. 
Após a extração do óleo essencial os resíduos das 
amostras de pimenta preta 2 e pimenta branca foram seca -
dos, novamente moídos e tamizados em peneira do 40 mosh 
e em seguida procedida a extração da resina empregando- 
se, como solvente, álcool etílico a ~ ~ O G . L .  0s rondimen 
tos apresentados - também compatíveis como os encontra -
dos na literatura especializada (10% a 15%), (Jose 1978 
& Mathew 1978) - foram de 15.76% e 17,50%, respectiva -
mente para as pimentas preta e branca. Os resultados das 
análises dessas resinas encontram-se na Tabela 8. 
No caso da extração do oleoresina este poderá ser 
clarificado usando-se carvão ativado antes da recupera -
ção do solvente e embalado em saco de polietileno de a1 -
ta densidado com capacidade para 40 kg. 
Analisando-se as Tabelas 7 e 8 verifica-se que os 
teores de monoterpenos são ligoiramente inferiores aos 
normalmente encontrados em trabalhos semelhantes e, con -
sequentemente, os teores de sesquiterponos e compostos 
oxigenados mais elevados. Isso indica a presença de teo -
res mais elevados de terpenos oxigenados que são, na ver -
dado, os responsáveis pela característica do odor da pi 
menta. Os demais resultados são normais e eram espera -
dos. 
TABELA 7- Características químicas a físico-químicas dos óleos das pimantas preta 2 e 
branca. 
Índice de Rotação 
Dendidade 
Tipo de Sesquiterpenos e 
20 refração ótica Monoterpenos 
pimenta 20 20 % compostos oxigenados d 2 ~  "n QD % 
- 
O, 8772 1,4841 o Preta 2 -5,09 51,99 
o 
48,Ol 
Branca O, 8688 1,4795 -7,28 65,78 34,22 
TABELA 8- Teores de óleo essencial e piperina nas resinas extraídas das pimentas preta 
2 e branca e suas características. 
Densi - Índice de Sesquiterp, -nos Óls es - Pipe - Rotação Menoter Tipo de dade refração - e compostos 
sencial rina 20 20 ótica penos pimenta % % d 20 % oxigenados n 20 D QD % 
o 
Preta 2 4,91 48,90 0,8974 1,4958 -5,58 9,09 90,91 
7,26 52.00 0,8899 1,4915 o Branca -6,20 17,26 82,74 
- Temperos de boa qualidade, para a utilização em 
cameç e peixe, são obtidos empregando-se pimenta preta 
em pó, em mistura com condimentos usualmente empregados 
na culinária paraense como: alfavaca, coentro e salsa. 
- Pimenta verde em conserva com excelentes carac 
- 
terísticas de sabor, aroma, textura e coloração e, ainda, 
com vida útil de prateleira de no mínimo sete meses, e 
obtida usando-se grãos verdes e imaturos preservados em 
uma solução contendo 12% de sal, 3% de ácido acético e 
0,025% do ácido ascórbico. 
- A pimenta-do-reino verde e imatura, em pasta, 
em composição com vinagre, amido, chicória, alfavaca e 
sal fornece um molho picante para ser empregado em ali 
mentos, com boas características organolépticas e isento 
da presença de microrganismos. 
- Grãos de pimenta v~rde-escuros, pequenos e uni -
formas quando fervidos em água e secos em estufa com cir -
culação de ar geram um produto denominado pimenta verde 
desidratada. Essa pimenta, acondicionada em saco de poli -
etileno, al8m de manter a coloração por um longo período 
de estocagem, pode ser facilmente reidratada mantendo as 
mesmas características da pimenta verde recém-colhida. 
- Utilizando metodologia semelhante à empregada 
na obtenção da pimenta verde em conserva, pode-se prepa 
rar a pimenta madura (vermelha) em conserva. Esse tipo 
de pimenta deverá ter uma boa aceitação no mercado pois, 
após um período de doze meses de armazenamento, apres- 
tou boas características de sabor, aroma, textura e, prin - 
cipalmente, de coloração. 
- Oleoresina e resina de boa qualidade e de rendL 
minto satisfatório podem ser obtidos utilizando-se á1 -
c001 etílico como solvente. Aliás, o álcool apresenta 
inúmeras vantagens sobre os solventes usualment? empre 
- 
gados, destacando-se, entre outras, o fato de ser produ 
- 
zido em larga escala no Brasil e não apres-ntar grandes 
problemas ds poder residual. A extração do óleo ossen 
- 
cial, efetuada atravEs do arrasto por vapor-d'água, tam -
b9m produziu bom rendimento. 
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